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“A menos que modifiquemos a nossa 
maneira de pensar, não seremos 
capazes de reolver os problemas 
causados pela forma como nos 
acostumamos a ver o mundo”. 





Os leites fermentados são produtos obtidos mediante a ação de cultivos de 
microrganismos específicos e/ou outras bactérias láticas que por sua atividade 
contribuam para a determinação das características do produto final. Alguns desses 
microrganismos são considerados probióticos por conferirem benefícios à saúde, 
quando consumidos em quantidades adequadas diariamente. Estas bactérias devem se 
manterem viáveis em todo tempo de vida útil do produto, trazendo os benefícios que são 
alegados em suas embalagens. O objetivo do trabalho foi avaliar a viabilidade de 
bactérias lácticas probióticas em três leites fermentados comerciais a fim de se atestar 
que os mesmos continham a quantidade mínima desses microrganismos alegados em 
seus rótulos e/ou exigida pela legislação brasileira. Para isso, foi realizada a contagem 
de bactérias lácticas totais em placas através da técnica de plaqueamento em 
profundidade, utilizando-se o ágar MRS. O mesmo ágar foi utilizado como cobertura, 
afim de criar uma atmosfera microaeróbica. Ainda, foram determinados os parâmetros 
de pH e acidez. Todas as amostras de leites fermentados continham bactérias lácticas 
em números acima de 107 ufc/mL, indicando adequação quanto aos requisitos avaliados. 
Uma das três marcas ainda fez alegação em conter mais microrganismos, na ordem de 
1010 ufc/mL, enquanto que, outra não alegava a presença de bactérias probioticas, 
porém, indicava a presença de lactobilos vivos no produto. A acidez das amostras 
variou de 1,0% a 1,57% de ácido láctico, de acordo com a legislação brasileira, os 
limites estabelecidos são mínimo de 0,6 e máximo de 2% de ácido láctico estando 
dentro das exigências da legislação. Com relação ao pH, os valores observados variaram 
de 3,5 a 4,0, intervalo considerado adequado para esse tipo de produto, e com valores 
próximos dos relatados por outros autores.  


















Fermented milks are products obtained through the action of cultures of specific 
microorganisms and / or other lactic bacteria that, by their activity, contribute to the 
determination of the characteristics of the final product. Some of these microorganisms 
are considered probiotic because they confer health benefits when consumed in 
adequate amounts daily. These bacteria should remain viable throughout the shelf life of 
the product, bringing the benefits that are claimed in their packaging. The objective of 
this work was to evaluate the viability of probiotic lactic bacteria in three commercial 
fermented milks in order to certify that they contained the minimum quantity of these 
microorganisms alleged in their labels and / or required by Brazilian legislation. For 
this, total lactic acid bacteria were counted in plates by the depth plating technique, 
using MRS agar. The same agar was used as cover in order to create a microaerobic 
atmosphere. Also, pH and acidity parameters were determined. All fermented milk 
samples contained lactic acid bacteria in numbers above 107 cfu / mL, indicating 
suitability for the evaluated requirements. One of the three brands still made a claim to 
contain more microorganisms, in the order of 1010 cfu / mL, while another did not allege 
the presence of probiotic bacteria, but indicated the presence of live lactobacilli in the 
product. The acidity of the samples varied from 1.0% to 1.57% of lactic acid, according 
to the Brazilian legislation, the limits established are minimum of 0.6 and maximum of 
2% of lactic acid being within the requirements of the legislation. Regarding pH, the 
observed values ranged from 3.5 to 4.0, range considered adequate for this type of 
product, and values close to those reported by other authors.  
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1 INTRODUÇÃO GERAL 
 
Os leites fermentados são produtos obtidos mediante a ação de cultivos de 
microrganismos específicos, que podem incluir Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus casei, Streptococus salivarius subsp thermophilus e/ou outras bactérias 
láticas que por sua atividade contribuam para a determinação das características do 
produto final (BRASIL, 2007). Algumas dessas bactérias podem ser classificadas como 
probióticas, por serem capazes de conferir benefícios a saúde, quando ingeridas em 
quantidades adequadas (FAO, 2002). 
Dentre os benefícios estão incluídos o alívio dos sintomas da intolerância à 
lactose, modulação do sistema imune e da microbiota intestinal, efeito 
hipocolesterolêmico e ação anticarcinogênica, entre outros (SHAH, 2007; ROWLAND 
et al., 2010). 
A indústria brasileira de produtos lácteos tem explorado bastante o potencial das 
bactérias probióticas, sendo estas comumente adicionadas em leites fermentados. Esse 
alimento é considerando um veículo adequado, por apresentar boa capacidade 
tamponante e pH na faixa de 3,5-4,5, que contribui para o aumento do pH do estômago 
e, consequentemente, melhora a sobrevivência dos probióticos 
(CHARALAMPOPOULOS et al., (2003). Dentre as bactérias lácticas probióticas, a 
mais usada em todo o mundo é o Lactobacillus acidophilus, entretanto o grupo 
Lactobacillus casei possui também importante valor comercial para a indústria de 
alimentos. Fazem parte desse grupo as espécies L. casei, L. paracasei e L. rhamnosus 
(BURITI e SAAD, 2007).  
Para que os benefícios atribuídos ao consumo de bactérias probioticas sejam 
assegurados, algumas condições devem ser atendidas. Primeiro, a bactéria probiótica 
deve ser devidamente caracterizada e identificada ao nível de linhagem e não somente 
ao nível de gênero e espécie, pois segundo Rowland et al., (2010) um determinado 
efeito apresentado por uma linhagem não pode ser extrapolado para as demais bactérias 
da mesma espécie. Na legislação brasileira tem sido exigida somente a identificação do 
probiótico ao nível de espécie (BRASIL, 2008). Com relação aos produtos disponíveis 
no mercado, a maioria das marcas de leites fermentados não contém a alegação de que 
adicionam probióticos, mas informa a espécie de bactéria adicionada, entretanto, 
algumas marcas colocam somente que o produto contém lactobacilos vivos. 
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Outro fator importante é a dose ingerida. Segundo Granato et al., (2010), a 
quantidade diária mínima deve ser 108 ufc, enquanto a ANVISA estabelece a faixa de 
108-109 ufc (BRASIL, 2008). Para leites fermentados, essas recomendações poderão ser 
alcançadas quando 100 mL de produto contendo, no mínimo, 106 ufc/mL de probiótico 
for consumido. Essa concentração é a quantidade mínima por mL exigida pelo 
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2007) e 
também é a recomendada por Shah (2007). 
Alguns fatores podem dificultar a manutenção do número de bactérias láticas 
recomendado em leites fermentados destacando-se dentre eles a acidez do produto, a 
concentração de oxigênio presente no interior da embalagem, bem como a temperatura e 
o tempo de estocagem (SHAH, 2007). Durante o tempo de prateleira, que pode ter uma 
variação de 30 e 70 dias, dependendo da marca do produto, os microrganismos devem 
se mostrar viáveis, em abundância e ativos. A legislação brasileira estabelece uma faixa 
de acidez de 0,6 – 2,0g de ácido láctico/100g de produto (BRASIL, 2007). 
Neste trabalho, o objetivo foi avaliar a influência do tempo de estocagem na 
viabilidade de bactérias lácticas presentes em três marcas de leites fermentados 
comerciais, bem como certificar-se de que as marcas avaliadas contêm o número 
mínimo desses microrganismos estabelecidos na legislação brasileira. 
 O trabalho foi publicado pelo III Encontro de Ciência e Tecnologia de Alimentos 
que foi realizado entre os dias 17 a 20 de Outubro de 2017, na cidade de Garanhuns – 
PE, na Revista Brasileira de Agrotecnologia (REBARGRO) ISSN 2317-3114, seguindo 












3 REFERENCIAL TEÓRICO 
3.1 Leites Fermentados 
 
Entende-se por leites fermentados os produtos adicionados ou não de outras 
substâncias alimentícias, obtidas por coagulação e diminuição do pH do leite, ou 
reconstituído, adicionado ou não de outros produtos lácteos, por fermentação láctica 
mediante ação de cultivos de microrganismos específicos. Estes microrganismos devem 
ser viáveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade 
(BRASIL, 2007).  
De acordo com a legislação, os cultivos ou microrganismos empregados na 
fermentação definem a denominação do produto que pode ser iogurte, leite fermentado, 
leite acidófilo, kefir, kumys e coalhada. O leite fermentado ou Cultivado, também pode 
ser denominado como um produto do qual a fermentação é procedida dos seguintes 
cultivos: Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium sp, 
Streptococus salivarius subsp thermophilus e/ou outras bactérias ácido lácticas que, 
determinam caractériscas do produto final (BRASIL, 2007).  
O consumo de leites fermentados tem sido correlacionado com diversos 
benefícios a saúde do consumidor. Isto se deve principalmente à ação das bactérias 
lácticas adicionadas a esses produtos. Esses benefícios são dependentes de alguns 
fatores, destacando-se dentre eles o tipo e a quantidade de bactéria láctica adicionada, 
sendo classificadas como probióticas aquelas que comprovadamente exercem tais 
benefícios (FAO/WHO, 2002; QUINTO et al., 2014).  
3.2 Bactérias lácticas 
 
Bactérias lácticas são microrganismos Gram-positivos, em forma de cocos ou 
bacilos não esporulados, catalase-negativos, aeróbicos facultativos ou anaeróbios, que 
produzem ácido láctico como principal produto da fermentação de carboidratos 
(HAYEK & IBRAHIM, 2013).  
Apesar das bactérias lácticas representarem diversos gêneros, elas podem ser 
divididas em dois grandes grupos: heterofermentativas e homofermentativas, a partir do 
produto final da fermentação. As heterofermentativas produzem além do ácido láctico, 
substâncias como o dióxido de carbono, etanol, e ácido acético, através da fermentação 
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da glucose. Enquanto que as homofermentativas produzem o ácido láctico como 
principal produto a partir da fermentação da glucose (CARR et al., 2002).   
Além da grande importância para a indústria, algumas das bactérias ácido 
lácticas exercem destaque na saúde pública, por estarem incursas como causadores 
etiológicos de doenças como endocardites, septicemia em pessoas com o sistema 
imunológico debilitado (CARR et al., 2002).  
Algumas bactérias lácticas são designadas como probióticas, pois quando 
ingeridas em quantidades adequadas exercem efeitos benéficos a saúde do hospedeiro 
(FAO/WHO, 2002). Alguns desses benefícios estão ligados ao alívio dos sintomas da 
intolerância à lactose, modulação do sistema imunológico e microbiota gastrointestinal, 
e também, ação anticarcinogênica, entre outros (SANDHOLM et al., 1999; QUINTO et 
al., 2014).   
Para garantir que esses benefícios sejam alcançados, é necessário haver o 
consumo regular de produtos com probióticos, sendo observadas diferentes 
recomendações quanto a quantidade administrada. Em caso de ingestão diária de 100 g 
de leite fermentado, a quantidade recomendada para ter efeito benéfico a saúde é de 
pelo menos 107 UFC/g de produto. Entretanto, outros autores recomendam valores na 
ordem de 105-106 (VINDEROLA e REINHEIMER, 2000). 
A legislação brasileira preconiza que a contagem de bactérias probióticas viáveis 
deve ser entre 108 e 109 UFC/g, mas contagens menores podem ser empregadas se 
comprovado o seu benefício.  A alegação para produtos contendo probióticos deve 
indicar a espécie do microrganismo (probiótico) presente que contribui para o equilíbrio 
da microbiota intestinal. Também deve ser declarado que o consumo do produto deve 
estar associado a alimentação equilibrada e a hábitos de vida saudáveis. (BRASIL, 
2008). Quando não houver alegação de que o produto contém bactérias lácticas 
probióticas, o número mínimo exigido na Instrução Normativa 46, do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento é de 1x106 UFC/g de produto (BRASIL, 2007). 
Para ser aplicada como probiótico, a bactéria precisa resistir à acidez gástrica e à 
ação dos sais biliares e ter capacidade de adesão ao epitélio intestinal, entre outras. 
(Shortt, 1999). 
 As espécies de bactérias lácticas de maior interesse são Lactobacillus 
acidophilus e L. casei. O grupo Lactobacillus casei é o mais utilizado na produção de 
leites fermentados devido ao seu poder de sobrevivência e multiplicação no trato 
gastrointestinal (VINDEROLA e REINHEIMER, 2000). 
14 
 
3.3 Fatores que influenciam na viabilidade das bactérias lácticas 
 
A utilização de bactérias lácticas probióticas em processamento de alimentos 
deve se manter viáveis durante todo o tempo de armazenamento. A aplicação de culturas 
probióticas, segundo Parvez et al. (2006), pode gerar compostos antimicrobianos, 
melhoria do produto lácteo pela liberação de aminoácidos, produção de compostos 
aromáticos, entre outros. Esses requisitos representam desafios uma vez que estas 
bactérias são sensíveis à exposição ao calor, práticas de inoculação, interações entre 
espécies, ácido e oxigênio (STANTON et al., 2005; GALLINA et al., 2011).  
A sobrevivência das bactérias probióticas no produto alimentício é fundamental 
para que sejam alcançados os benefícios previstos a saúde do consumidor, sendo 
necessária a manutenção de populações suficientemente elevadas desse grupo de 
microrganismos (tipicamente acima de 106 UFC/ ml ou g) nos leites fermentados. 
A viabilidade das bactérias lácticas em leites fermentados é afetada por diversos 
fatores tais como acidez do produto final, presença de peróxido de hidrogênio e de 
oxigênio dissolvido, interações entre espécies, práticas de inoculação, condições de 
fermentação e estocagem (especialmente temperatura e tempo) e da disponibilidade de 
nutrientes, fatores de crescimento e inibidores, entre outros (SHAH, 2000). 
 Dentre esses fatores, destaca-se a acidez do produto final, considerada como a 
principal causa da redução no número de bactérias lácticas durante a estocagem (SHAH, 
2000). Entretanto, esse fator é fortemente influenciado pelo tipo de bactéria láctica 
adicionada ao produto. Urnau et al. (2012) verificaram boa sobrevivência de 
Lactobacillus paracasei, isolado de leite fermentado comercial, após exposição a pH 
3,0, por 6 horas. Lankaputhra e Shah (1995) verificaram que L. acidophilus sobrevive 
bem quando exposto a pH 3,0. 
 A adição de proteínas ao leite fermentado aumenta a sua capacidade tamponante, 
retardando a queda de pH e impedindo a sua modificação durante seu armazenamento, 
auxiliando por maior período de tempo a sobrevivência das cepas probióticas 
(SVENSSON, 1999; LOURENS-HATTINGH, VILJOEN, 2001). No caso de 
microrganismos, como as bifidobactérias, a presença de oxigênio interfere na sua 
subsistência (STANTON et al., 2003), utilizando como critério para seleção de algumas 
cepas a capacidade de sobrevivência em meios acidificados e aerobiose (KOMATSU, 




4. ARTIGO CIENTIFICO  
 
VIABILIDADE DE BACTÉRIAS LÁCTICAS PROBIÓTICAS EM LEITES 
FERMENTADOS COMERCIAIS 
 
Viability of probiotic lactic bacteria in commercial fermented milks 
 
Joellington Marinho Almeida, Janne Morais, Genilson Batista Oliveira, Géssica 
Alexandre Barros, Janeeyre Ferreira Maciel 
 
RESUMO: O presente estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade de bactérias 
lácticas probióticas em três leites fermentados comerciais a fim de se certificar que os 
mesmos continham a quantidade mínima desses microrganismos informadas em seus 
rótulos e/ou exigida na legislação brasileira. Para isso, foi realizada a contagem de 
bactérias lácticas totais em placas, utilizando-se o ágar MRS. Ainda, foram 
determinados pH e acidez. Todas as amostras continham bactérias lácticas em números 
acima de 107 ufc/mL, estando adequadas quanto aos requisitos avaliados. A acidez das 
amostras variou de 1,0% a 1,57% de ácido láctico, estando todas de acordo com as 
exigências da legislação. Com relação ao pH, os valores observados variaram de 3,5 a 
4,0, intervalo considerado adequado para esse tipo de produto, e com valores próximos 
dos relatados por outros autores. Portanto, números adequados de bactérias 
probióticas viáveis foram mantidos durante todo o tempo de estocagem refrigerada dos 
produtos pesquisados. 
Palavras-chave: Acidez, Produto lácteo, Legislação. 
ABSTRACT: The present research had as aim to evaluate the viability of probiotic 
lactic bacteria in three commercial fermented milks in order to make sure that they 
contained the minimum amount of these microorganisms reported in their labels and / 
or required by Brazilian legislation. For this, total lactic acid bacteria were counted in 
plates using MRS agar. Also, pH and acidity were determined. All samples contained 
lactic acid bacteria in numbers above 107 cfu / mL being adequate with respect to the 
evaluated requirements. The acidity of the samples ranged from 1.0% to 1.57% of lactic 
acid, all being in accordance with the legislation. In relation to the pH, the observed 
values ranged from 3.50 to 4.40, interval considered adequate for this type of product, 
and with values close to those reported by others authors. Therefore, numbers of viable 
probiotic bacteria were kept during all refrigerated storage time of these products. 
Palavras-chave: Acidity, Dairy product, Legislation. 
1. INTRODUÇÃO  
Os leites fermentados são produtos obtidos mediante a ação de cultivos de 
microrganismos específicos, que podem incluir Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococcus salivarius subsp thermophilus 
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e/ou outras bactérias láticas que por sua atividade contribuam para a determinação das 
características do produto final (BRASIL, 2008). Algumas dessas bactérias podem ser 
classificadas como probióticas, por serem capazes de conferir benefícios a saúde que 
incluem o alívio dos sintomas da intolerância à lactose, modulação do sistema imune e 
da microbiota intestinal, efeito hipocolesterolêmico e ação anticarcinogênica, entre 
outros (ANTUNES et. al., 2007; SHAH, 2007; MAZOCHI et. al., 2010; ROWLAND 
et. al. 2010; MELO, et. al. 2016). 
Para que esses benefícios sejam assegurados, as bactérias probióticas deverão ser 
ingeridas regularmente, em quantidades adequadas (VINDEROLA; REINHEIMER, 
2003; ZUCCOTTI et al., 2008; ROWLAND et al., 2010). Segundo a Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária-ANVISA, essa quantidade deve ser informada pelo fabricante, 
no rótulo do produto, juntamente com a ação alegada, devendo ser mantida durante todo 
o seu prazo de validade (BRASIL, 2008). Entretanto, alguns fatores tais como acidez, 
temperatura e tempo de estocagem podem afetar a viabilidade dessas bactérias, fazendo 
com que os produtos não atendam ao estabelecido no rótulo (BURITI e SAAD, 2007; 
LAGO, 2009; MAZIERO, et. al. 2011; GUTIERREZ, et. al. 2012). Por essa razão, faz-
se necessário o monitoramento frequente desses alimentos de modo a assegurar ao 
consumidor de que as informações fornecidas em seus rótulos estejam sendo atendidas.  
Nesse estudo, a viabilidade de bactérias lácticas foi avaliada na metade e no final do 
prazo de validade de leites fermentados comerciais a fim de se verificar que os mesmos 
continham o número mínimo alegado em seus rótulos e estabelecidos na legislação 
brasileira.  
2. MATERIAL E MÉTODOS 
2.1 COLETA DAS AMOSTRAS 
Amostras de três marcas de leites fermentados desnatados adoçados comerciais (A, B e 
C) de diferentes lotes, foram adquiridas em supermercados de João Pessoa-PB, no 
período de abril a agosto 2017 e transportadas, em caixas isotérmicas contendo gelo, até 
o laboratório de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal da Paraíba-
UFPB, sendo mantidas sob refrigeração a 5ºC até o momento das análises. No total, 
foram realizadas cinco coletas, sendo obtida uma amostra de cada marca, por coleta. 
Cada amostra consistiu de um conjunto contendo 6 frascos, com 75-80 g de produto. 
Com base nas informações dos rótulos, dois produtos alegaram conter probióticos, 
tendo o produto A informado a quantidade mínima de 1010 unidades formadoras de 
colônias por unidade (ufc/unidade) e o produto B de 108 unidades formadoras de 
colônias por unidade (ufc/unidade). Todas as amostras foram submetidas à contagem 
total de bactérias lácticas e as análises de potencial hidrogeniônico (pH) e acidez, no 
(1/2) meio e fim de seu prazo de validade.  
2.2 DETERMINAÇÃO DE POTENCIAL HIDROGENIÔNICO (pH) E ACIDEZ  
O potencial hidrogeniônico (pH) foi determinado utilizando-se potenciômetro 
previamente calibrado, introduzindo-se o eletrodo diretamente em cerca de 50 mL da 
amostra homogeneizada em um béquer de 100 mL. A acidez foi obtida por titulação de 
alíquotas de 10 g de amostras de leite fermentado homogeneizadas em 10 mL de água 
destilada, com solução de hidróxido de sódio N/9 (Normal/9), em presença do indicador 
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fenolftaleína, sendo os resultados expressos em g de ácido lático/100 g (BRASIL, 
2006). 
2.4 CONTAGEM DE BACTÉRIAS LÁTICAS TOTAIS 
Amostras foram submetidas às diluições decimais seriadas, utilizando água peptonada 
0,1%, tendo sido selecionadas as diluições de 10-4 a 10-9 para serem submetidas a 
contagem em placas, pela técnica de semeadura em profundidade. O meio de cultura 
utilizado foi o ágar de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) e as placas foram semeadas em 
duplicata, por diluição. Após solidificação do meio, foi acrescentada sobre este uma 
camada de cobertura contendo o mesmo meio, a fim de criar uma atmosfera 
microaeróbia. As placas foram incubadas a 37C, por 48-72 horas. Após incubação, fez-
se a contagem das colônias, sendo isolados todos os diferentes tipos que ocorreram nas 
placas, para serem submetidas à coloração de Gram e ao teste de catalase (APHA, 
2001). 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
3.1 DETERMINAÇÃO DE PH E ACIDEZ DOS LEITES FERMENTADOS 
Os resultados das análises de pH e acidez dos três leites fermentados pesquisados estão 
descritos na Tabela 1. 
 
Tabela 1 Resultados das análises de pH e acidez das três marcas de leites fermentados 




Os valores de pH das amostras variaram de 3,5 a 4,0, estando todos situados dentro do 
intervalo considerado satisfatório para alimentos veículos de bactérias probióticas. 
Segundo Charalampopoulos et. al. (2003), alimentos com pH na faixa de 3,5 a 4,5 e 
com alta capacidade tamponante tais como leite e produtos lácteos irão contribuir para o 
aumento no pH do estômago, favorecendo a maior sobrevivência das bactérias 
probióticas nesse ambiente. Em outros estudos sobre pH de leites fermentados também 
foram encontrados valores dentro desse intervalo, variando de 3,6 a 4,4 (GRANATO, 
2008; LAGO, 2009; MAZIERO, et. al. 2011). 
Quanto à acidez, os valores observados situaram-se entre 1,00% - 1,57% de ácido lático. 
De acordo com a legislação brasileira, os limites estabelecidos são mínimo de 0,6 e 
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máximo de 2% de ácido láctico (BRASIL, 2008). Com base nesses padrões, todas as 
amostras analisadas estavam com acidez adequada. Os resultados de outras pesquisas 
também demonstraram adequação na acidez de leites fermentados (FARIAS et. al. 
2012; GUTIERREZ et. al., 2012), tendo sido encontrado somente um estudo, conduzido 
por Castilho et. al. (2013), que obteve amostras fora do padrão, com valores abaixo de 
0,6% de ácido lático. 
3.2 CONTAGEM TOTAL DE BACTÉRIAS LÁTICAS PROBIÓTICAS NOS LEITES 
FERMENTADOS 
Os resultados das contagens de bactérias lácticas probióticas nos três marcas de leites 
fermentados avaliados estão descritos na Tabela 2.  
 
Tabela 2 Resultado da contagem total de bactérias lácticas em três leites fermentados 
comercializados em João Pessoa-PB. 
 
 
Todos os produtos analisados apresentaram contagens de bactérias lácticas probióticas 
acima de 107 ufc/mL, atendendo, portanto, a exigência da legislação (106 ufc/mL de 
produto) (BRASIL, 2007). Com relação às quantidades mínimas alegadas nos rótulos, 
os produtos A e B cumpriram esse requisito na totalidade de suas amostras, tendo o 
produto A alcançado a quantidade mínima de 2,7x108 ufc/mL (Tabela 2), 
correspondente a 2,2x1010 ufc/80 g de produto e o produto B obtido 8,2x107 ufc/mL 
(Tabela 2), correspondente a 6,2x109 ufc/ 75 g de produto. Quanto ao produto C, 
contagens elevadas também foram observadas, acima de 107 ufc/mL, (Tabela 2). Esse 
produto também foi adicionado de uma bactéria probiótica, porém não tinha nenhuma 
alegação em seu rótulo, nem informação quanto a quantidade mínima disponível por 
unidade do produto. Com base nesses resultados, os prazos de validade adotados pelos 
fabricantes podem ser considerados satisfatórios, garantindo a manutenção de números 
adequados de bactérias probióticas viáveis durante todo o tempo de estocagem 
refrigerada dos produtos. 
Em outros estudos sobre viabilidade de bactérias lácticas em leites fermentados 
comerciais, os resultados encontrados também demonstraram adequação dos produtos 
quanto a esse requisito. Segundo Lago (2009), leites fermentados com até 60 dias de 
validade continham bactérias lácticas na ordem de 107 ufc/mL ou mais, mesmo no final 
de seu prazo de validade. Barreto et. al. (2003) também verificaram boa viabilidade das 
bactérias lácticas em leites fermentados no final de seu prazo de validade (até 60 dias).  
Entretanto, Castilho et. al. (2013) verificaram que 3 das 5 marcas de leites fermentados 
comercializadas em Viçosa-MG apresentavam amostras com contagens de bactérias 
lácticas abaixo do mínimo exigido na legislação (106 UFC/mL). Esses autores foram os 
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únicos que utilizaram incubação aeróbica para as bactérias lácticas, condição que 
dificulta o desenvolvimento desses microrganismos, enquanto os demais autores citados 
usaram plaqueamento em profundidade, com incubação em condições microaerofílicas 
ou incubação em jarra de anaerobiose. 
4. CONCLUSÃO 
As três marcas de leites fermentados analisados nessa pesquisa continham números de 
bactérias lácticas em conformidade com a Resolução n° 43, de 23 de Outubro de 2007 
do MAPA, que estabelece uma contagem mínima de 106 UFC/g, além de estarem 
adequadas quanto à acidez. Foi verificado também que as marcas A e B cumpriram as 
alegações descritas em seus rótulos, referentes às quantidades de bactérias lácticas 
probióticas/unidade do produto, atendendo, portanto as exigências previstas na 
Resolução nº 02, 07 de Janeiro de 2002. Portanto, os prazos de validade estabelecidos 
pelos fabricantes possibilitaram a manutenção de elevados números de bactérias 
probióticas viáveis nos leites fermentados durante todo seu tempo de estocagem 
refrigerada, condição essencial para assegurar os benefícios à saúde propostos com o 
consumo desses produtos. 
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Os leites fermentados analisados apresentaram contagens de bactérias lácticas 
probióticas acima do exigido na legislação brasileira (106 ufc/mL) e do especificado em 
seus rótulos, mesmo no final  do prazo de validade dos produtos, após longo período de 
estocagem refrigerada. O pH e acidez desses alimentos também foram considerados 
satisfatórios, condição que contribui para a melhoria na sobrevivência das bactérias 
probióticas. A manutenção de números elevados desses microrganismos é essencial para 
que os benefícios propostos com o consumo de leites fermentados sejam alcançados, o 
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